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) Anethum graveolens(در مرحله اول مطالعه حاضر ترکیبات موجود در اسانس شوید 
تهیه شده با استفاده از کلونجر، توسط ) Nasturtium officinale(و بولاغ اوتی وحشی 

حداقل غلظت بازدارندگی رشد، حداقل .  مورد بررسی قرار گرفتGC-Massدستگاه 
هاي هاي مورد نظر در غلظتاکسیدانی اسانس باکتري و فعالیت آنتی غلظت کشندگ

mg/L350 ،400 ،500 ،600 هاي مورد  روز جهت شناسایی بهتر اسانس60 در مدت 650 و
هاي شوید و رسوبی و با استفاده از مالتودکسترین اسانسسپس به روش هم. نظر ارزیابی شد

هاي توزیع اندازه ذرات و ریخت هاي ذکر شده کپسوله شده و ویژگیبولاغ اوتی در غلظت
هاي مورد یابی به غلظت بهینه اسانساي دستدر نهایت بر. شناسی مورد بررسی قرار گرفت

نظر در جهت حفظ بیشتر جمعیت پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم لاکتیس، میزان زنده مانی این 
در مرحله دوم مطالعه، پس از .  روز مورد ارزیابی قرار گرفت21باکتري در دوغ طی مدت 

، pHل میزان ماده خشک، تعیین غلظت بهینه در جهت بررسی تأثیر افزودن اسانس به محصو
- نتایج نشان داد اسانس. گیري شداسیدیته، میزان دوفاز شدن، رئولوژي و ارزیابی حسی اندازه

هاي مورد استفاده داراي محتوا ترپنی و فنلی بالایی بوده که سبب بروز فعالیت آنتی 
 در میزان ویسکوزیته، ضریب قوام و اسیدیته. اکسیدانی و ضد میکروبی مناسبی شدند

با . دار کاهش یافت و دوفاز شدن محصول به طور معنیpHمحصول نهایی افزایش و میزان 
هاي مورد مطالعه توجه به نتایج ارزیابی حسی و عدم ایجاد تأثیر منفی مبنی بر افزودن اسانس

 به ترتیب براي اسانس شوید و بولاغ اوتی وحشی mg/L500 و mg/L400هاي در غلظت
  .مکان تولید صنعتی آن قابل بررسی استبر محصول دوغ، ا
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   مقدمه- 1
دنی ایرانی بر پایه ي لبنیات است که در اکثر دوغ یک نوشی

موارد در مقیاس صنعتی از ماستی که اسیدیته ي بالایی دارد، 
 بوده، در یک ماهداري این محصول مدت نگه. شودتهیه می

به .  پائین دو فاز می شودpHنخستین روزهاي تهیه، به دلیل 
ي کازئینی آن جدا عبارتی آب موجود در محصول از لخته

هاي دوغ با ویژگی. ]1[گیرد شده، در بالاي ظرف قرار می
تکنولوژیک و سلامت بخش خود از پرطرفدارترین محصولات 

هاي پروبیوتیک در این شیري است که جاي دادن باکتري
دوغ همچنین . تواند به ارتقاي سلامت جامعه کندمحصول می

ایین و غنی بودن از مواد مغذي به خصوص در  پpHبه علت 
ها و مخمرها و بعضی از دماي محیط، مستعد آلودگی با کپک

باشد که موجب تغییر طعم و عطر محصول و ها میباکتري
  . ]1[شود بادکردگی آن در طول زمان نگهداري می

 Anethume graveolen (  با  نام  علمی ) Dill(شوید 
L. (هاي مختلف ایران از اي است که در قسمتگیاه یک ساله

به  . شوداي  کاشته  میجمله نواحی  جنوبی  بطور  گسترده
ها و تخم شوید به عنوان چاشنی استفاده طور  کلی  از برگ

هاي  قدیم  براي  رفع  مشکلات  شوید از زمان. شودمی
قسمت  ی مورد استفاده قرار میگیرد،گوارشی  دستگاه  گوارش

فلاندرن  - کارون،  لیمونن،  آلفا- اعظم عصاره میوه شوید، د 
 .شوند درصد عصاره را شامل می90هست  که  هر  سه  

عصاره شوید داراي خاصیت ضد میکروبی،  درمان  کمبود  
اشتها،  کاهش  چربی،  درمان  درد  معده، سرماخوردگی،  

راري،  مشکلات  مجاري گوارشی، مشکلات  مجاري  اد
همچنین خواص . ]2[برونشیت، تشنج و اسپاسم موثر است 

مواد . ضدقارچی و ضدباکتریایی اسانس شوید تایید شده است
کارون و لیمونن -ه اسانس شوید، دو ترکیب عمده دموثر

  .]3[هستند که داراي اثر انتی اکسیدانی نیز می باشند 
 از .Nasturtium officinale Lگیاه بولاغ اوتی با نام علمی 

باشد که از زمان گذشته به عنوان گیاه دارویی  بو میتیره شب
 استفاده شده و به علف چشمه مراکشدر ایران، آذربایجان، 

گیاه بولاغ اوتی داراي ترکیبات گلوکوناستورین . معروف است
و نیز داراي ) B1, B2, B3, B6, E, C(ها و انواع ویتامین
. ]4[است   مهمی از جمله لوتئین و کوئرستینفلاوونوئیدهاي

این گیاه داراي خواص دارویی گسترده است و در کاهش قند 
خون بالا، چربی خون بالا، فشار خون بالا و بیماري قلبی 

گیاه بولاغ اوتی داراي بتاکاروتن، . عروقی و ریوي موثر است
اسید اسکوربیک، کلسیم و اسید فولیک، آهن، فسفر، ید و اسید 

ا پخته در سالاد، این گیاه به صورت خام ی. هاي امینه است
سوپ و سایر غذاهاي اروپایی و ترکی و همچنین براي درمان 

  . ]5[درد شکم در طب سنتی استفاده می شود 
در این تحقیق با بررسی اثر اسانس گیاهان بولاغ اوتی و شوید 
به صورت درون پوشانی شده، سعی شده است تا کارایی و 

بات آنتی اکسیدانی و میکروبی این اسانس ها بر خواص ترکی
میزان کیفیت دوغ پروبیوتیک با انجام آزمون هاي 

در نتیجه هدف از این . فیزیکوشیمیایی آن مشخص شود
درون   اسانس هايپژوهش، تولید دوغ پروبیوتیک بر پایه

پوشانی شده با ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، مطلوب خواهد 
  . بود

  

  هاش مواد و رو- 2
  تهیه اسانس گیاهان بولاغ اوتی و شوید - 2-1

  هاو بررسی ترکیبات آن
د در سایه و در شرایط مناسب و شوی گیاه بولاغ اوتی  گرم200

 ریخته و تا نیمه از آب mL 100خشک شد سپس در بالن 
با استفاده از  اسانس گیاه بولاغ اوتی و شوید. مقطر پر گردید

عت به روش تقطیر با آب  سا3دستگاه کلونجر به مدت 
سپس به منظور تعیین اجزاي اسانس و ترکیب . استخراج گردید

ها، با استفاده از کروماتوگرافی گازي مجهز به طیف درصد آن
-ZBبه این منظور از ستون .  آنالیز شدMS-GCسنج جرمی 

WAX) 20 ،10/18متر قطر داخلی و  میلی18/0متر طول 
.  عنوان رقیق کننده استفاده شدو هگزان به) میکرومتر ضخامت

 میکرون نمونه رقیق شده در هگزان به دستگاه 1به میزان 
گراد  درجه سانتی500اي که دماي تزریق تزریق شد به گونه

برنامه دمایی دستگاه بدین صورت که دماي اولیه . تنظیم گردید
 3 دقیقه با گرادایان دمایی 3 درجه سانتی گراد به مدت 50آن 

 درجه 300انتی گراد در هر دقیقه تا دماي نهایی درجه س
در نهایت دماي محفظه یونیزه کننده . گراد تنظیم گردیدسانتی

گراد،  درجه سانتی150 بر Mass spectrometryدستگاه 
براي تشخیص دهنده گراد  درجه سانتی230دماي 

)Detector ( و انرژي یونیزاسیونeV70تنظیم گردید  .
 اسکن يتفاده از نوع چهار قطبی بوده و بازهمورد اس شناساگر

  .]6[ در نظر گرفته شدm/z550 تا m/z40جرمی بین 
  تعیین حداقل غلظت بازدارندگی - 2-2

(MIC) و حداقل غلظت کشندگی (MBC) 
 هاي تولیدياسانس
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روي ) MIC(ارزیابی حداقل غلظت ممانعت کننده رشد 
 استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلی و سالمونلاهاي باکتري

در ابتدا براي تهیه .  انجام شدلیستریا مونوسایتوژنزو 
 ساعته 24 کلنی از کشت تازه و سوسپانسیون میکروبی، چند

باکتري به محیط کشت نوتریت آگار منتقل و کدورتی معادل با 
)  باکتري در هر میلی لیترx 5/1 108معادل (نیم مک فارلند 

.  نانومتر خوانده شد630تهیه و جذب نوري در طول موج 
 رقیق شد تا کدورت 01/0سپس این سوسپانسیون به نسبت 

106 x5/1براي تعیین حداقل غلظت ممانعت . بدست آمد 
هاي متوالی از اسانس گیاهان تا رقت  ، رقت)MIC(کننده رشد 

 میلی لیتر براث 10هاي آزمایش استریل حاوي  در در لوله1012
 ساعت در 24هاي آزمایش به مدت سپس همه لوله. تهیه شد

پس از گرمخانه .  درجه سانتیگراد نگهداري شدند37دماي 
ت ناشی از رشد باکتري تلقیح شده از طریق گذاري، کدور

 نانومتر مورد بررسی قرار 630خواندن جذب در طول موج 
حداقل غلظت اسانس که در آن تغییر دانسیته نوري . گرفت

. مشاهده نشود به عنوان حداقل غلظت بازدارندگی محاسبه شد
هایی که در براي تعیین حداقل غلظت کشندگی، از تمام لوله

کتري رشد نکرده، نمونه برداري شد و بر روي محیط ها باآن
در ادامه . کشت جامد نوترینت آگار کشت سطحی انجام شد

 24ها به مدت تشتکها، براي بررسی رشد یا عدم رشد باکتري
اي که حاوي کمترین لوله.  گذاري شدندساعت گرمخانه

غلظت اسانس باشد و در پلیت مربوطه عدم رشد باکتریایی 
  .]7[ در نظر گفته شد MBCه گردد به عنوان مشاهد

ها    ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی اسانس- 2-3
  DPPHبه روش به دام اندازي رادیکال آزاد 

-2,2(اندازه گیري خاصیت آنتی اکسیدانی با استفاده از روش 
diphenyl-1-picrylhydrazyl  (DPPHاین .  انجام شد

روش براي تعیین مقدار فعالیت مهارکنندگی رادیکال آزاد بکار 
اساس کاهش رنگ رادیکال آزاد پایدار در واکنش بر . رودمی

باشد اثر قرار گرفتن اتم هیدروژن از ترکیبات آنتی اکسیدانی می
در این روش، . و از رنگ بنفش به رنگ زرد تبدیل خواهد شد

لیتر محلول متانولی  میلی5ها، با  از اسانسمیکرولیتر 50
004/0 %DPPH2محلول کنترل از ترکیب  . مخلوط گردید 

 سپس . لیتر متانول تهیه شد میلی2 و  DPPHلیتر یمیل
 دقیقه در تاریکی و در دماي اتاق 30ها به مدت محلول

 نانومتر در مقابل 517ها در سپس جذب نمونه.  شدندنگهداري
هر ) I%(درصد مهار رادیکال آزاد . شاهد متانول خوانده شد

  :]6[ اسانس به کمک فرمول محاسبه شد

)3-1(    A sample) / A control ×100    -  = (A control  %I  

       ها به روش  درون پوشانی اسانس- 2-4
  )Coacervation(رسوبی هم

ه از پلیمر هاي گیاهی با استفادفرایند درون پوشانی اسانس
در این روش . رسوبی انجام شدمالتودکسترین و به روش هم

 آب مقطر اضافه و به ml 70 گرم مالتودکسترین به 30ابتدا 
براي انحلال کامل مالتودکسترین، . مدت یک ساعت همزده شد

 درجه سانتیگراد انجام شد تا 40فرایند حرارت دهی تا دماي 
سپس مقادیر . دیک محلول شفاف و یکنواخت بدست آم

هاي تولید شده از گیاه بولاغ اوتی و شوید مختلف از اسانس
 به محلول ) میلی گرم650 و 600، 500، 400، 350(

  rpm 10000مالتودکسترین اضافه شد و با هموژنایزر با دور 
در ادامه براي تهیه رسوب از .  دقیقه هموژن شد10و به مدت 

 mlدر مرحله بعد، . داتانول به عنوان ضدرسوب استفاده ش
 ریخته و در حالیکه با همزن ml 250 اتانول در یک ارلن 100

شد، محلول پلیمري مالتودکسترین حاوي مغناطیسی همزده 
 دقیقه 30ها حاصل از مرحله قبل، قطره قطره به مدت اسانس

هاي ریز پلیمري به اتانول اضافه گردید و به این ترتیب رسوب
ل شدن رسوب گیري، رسوب حاصل پس از کام. تشکیل شد

صاف و به روش خشک کن تصعیدي خشک و پودر شدند 
]8[.  
- کپسولشناسیریخت  توزیع اندازه و - 2-5

  هاي تولیدي
هاي درون جهت بررسی توزیع اندازه ذرات پودر اسانس

پوشانی شده، از دستگاه مخصوص اندازه گیري ذرات 
)Particle Size Analyser ( مـــدلMalvern 2000  ،

در این روش، ابتدا . ساخت کشور انگلستان اسـتفاده شـد
پروپانول حل و سپس چند قطره از  -2ر مقدار کمی از نمونه د

آن بـه مخـزن حوضـچه مانند دستگاه که حاوي آب بود اضافه 
اندازه گیري ذرات بر اساس تفرق نور لیزر و با چند بـار . شد

  . ]9[مکـش آب مخـزن کـه حاوي نمونه بود انجام پذیرفت 
هاي تولید شده با استفاده از ویژگی مورفولوژي سطح کپسول
-KYKY, EM3200 ( میکروسکوپ الکترونی روبشی

KYKY (10[رزیابی قرار گرفت مورد ا[.  
   تولید دوغ فراسودمند- 2-6

 درجه سانتیگراد به مدت 85چرخ در دماي  ابتدا شیر خام پس
گراد   درجه سانتی44سپس تا دماي .  دقیقه پاستوریزه شد15

سرد شد و استارتر ماست طبق دستورالعمل شرکت سازنده آن 
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 درجه سانتیگراد 44مخلوط در دماي . به شیر اضافه شد
بعد از تهیه ماست، .  برسد6/4به  pH گذاري گردید تا خانه گرم

 50 درصد آب حاوي یک درصد نمک و 50دوغ با نسبت 
، باکتري 1-2مطابق با جدول . ]11[درصد ماست تهیه شد 

 در مقدار ثابت و اسانس پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم لاکتیس
، 500، 400، 350(درون پوشانی شده بولاغ اوتی در پنج سطح 

و اسانس درون پوشانی ) گرم بر میلی لیتر میلی650 و 600
گرم بر  میلی650 و 600، 500، 400، 350(شوید در پنج سطح 

تیمارها در طول . هاي مختلف اضافه شدوغدر د) میلی لیتر
 درجه سانتیگراد نگهداري و در 4 دوره آزمایش در دماي

  پس از تولید مورد ارزیابی قرار 21 و 14، 7، 1روزهاي 
  .گرفتند

 بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی دوغ - 2-7
  فراسودمند

ارزیابی زنده مانی باکتري پروبیوتیک -2-7-1
  )LAFTI-B94 (سبیفیدوباکتریوم لاکتی

بیفیدوباکتریوم هاي زنده مانده باکتري پروبیوتیک تعداد سلول
هاي دوغ در در هر یک از نمونه) LAFTI-B94 (لاکتیس

تعیین گردید )  روز21 و 14، 7، 1(فواصل زمانی مختلف 
هاي دوغ توسط محلول بافري آب به این منظور نمونه. ]12[

 محیط کشت رويپپتونه و به روش سریالی رقیق شده و سپس 
در نهایت شرایط .  کشت داده شدMRS-NNLP1اختصاصی 

 ساعت در 72گراد به مدت  درجه سانتی37گرمخانه گذاري 
 .شرایط بی هوازي تنظیم گردید

ماده خشک (  اندازه گیري مواد جامد کل -2-7-2
 )بدون چربی شیر

ارت دادن دوغ در آون معمولی ماده خشک دوغ به روش حر
 درجه سانتیگراد تا ثابت شدن وزن آن و 103±2در دماي 

  .]13[اندازه گیري وزن باقیمانده انجام گرفت 
  گیري اسیدیته قابل تیتراسیون   اندازه-2-7-3

اندازه گیري اسیدیته بر طبق روش استاندارد ملی ایران به 
در این .  و بر حسب اسید لاکتیک انجام گرفت2852شماره 
 100 میلی لیتر از هر نمونه را با آب مقطر به حجم 10روش، 

 نرمال و معرف فنل فتالین تا 1/0میلی لیتر رسید و با سود 
اسیدیته بر حسب درصد . ر رنگ صورتی کمرنگ تیتر شدظهو

  . لاکتیک اسید محاسبه گردید

                                                        
1. Nalidixic acid, neomycin sulfate, lithium chloride, and 
paromomycin sulfate 

 pHگیري   اندازه-2-7-4
 هاي دوغ، بعد از کالیبراسیون دستگاه نمونه pH براي تعیین

pH  الکترود7 و 4متر توسط بافر استاندارد ، pH  متر مستقیما
قبل . دقرائت گردی pH هاي دوغ قرار گرفت و در داخل نمونه

  .ها هم زده شدند گیري، نمونه از اندازه
    بررسی میزان دو فاز شدن دوغ-2-7-5

ارزیابی دو فاز شدن تیمارهاي مختلف دوغ تولیدي، مطابق با 
براي بررسی . اندازه گیري شد) 1395(روش لقایی و زمردي 

-هاي دوغ به لولهمیزان دو فاز شدن و جداسازي سرم، نمونه
 درجه 4دماي (یلی لیتري منتقل و در یخچال  م50هاي فالکون 

سپس میزان فاز سرمی اندازه گیري . نگهداري شدند) سانتیگراد
و بر مقدار دوغ درون فالکون تقسیم و بصورت درصد بیان 

 .]14[شد

  ارزیابی رفتار جریانی در تیمارهاي دوغ -2-7-6
 تولیدي

ویسکوزیته گیري براي بررسی رفتار جریانی دوغ و اندازه
) LV-DVII(ها، از دستگاه ویسکومتر بروکفیلد  ظاهري نمونه

هاي دوغ درون محفظه استوانه به طوري که نمونه. استفاده شد
، 61 شماره  میلی لیتري ریخته شد و با استفاده از اسپندل16اي 

 دور بر 200 تا 10هاي سرعت برشی و تنش برشی در سرعت
  . ]15[دقیقه، اندازه گیري شد 

   ارزیابی میکروبی-2-7-7
ارزیابی میکروبی تیمارهاي مختلف دوغ جهت بررسی شمارش 

، کپک و مخمر، اشرشیا کلیها، فرمکلیباکتري هاي 
براي شمارش کپک و .  انجام شداستافیلوکوکوس اورئوس

 استفاده شد و بعد از Agar  YGCمخمر از محیط کشت
 درجه سانتیگراد، بعد  از سه تا 25گذاري در دماي گرمخانه

براي شمارش . ها صورت گرفتمارش کلنیپنج روز ش
 MSAها در محیط کشت  نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس

 37ها در دماي کشت شدند و بعد از گرمخانه گذاري پلیت2
ها شمارش  ساعت کلنی48 تا 24درجه سانتیگراد، پس از 

 از محیط کشت اشرشیا کلیهمچنین براي شمارش . شدند
VRBA  3 درجه سانتیگراد به 37دماي و گرمخانه گذاري در 

  .]16[ ساعت استفاده شد 24مدت 
 هاي دوغ فراسودمند   ارزیابی حسی نمونه-2-7-8

هاي ارزیاب   توسط گروهمختلف دوغهاي ارزیابی حسی تیمار
کننده و روش  حسی با استفاده از آزمایش تمایل مصرف

                                                        
2. Mannitol salt agar 
3. Violet Red Bile Agar 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

4.
11

3 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
4.

7.
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

1-
23

 ]
 

                             4 / 14

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.124.113
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.124.7.4
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-53702-fa.html


  1401 خرداد ،19 دوره ،124 شماره                                                                                  رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله

 

 117

 نفر 20براي این آزمون، تعداد . اي تعیین شد  نقطه5هدونیک 
هاي طعم، احساس ها را از نظر شاخص انتخاب شدند تا نمونه

از هر تیمار . دهانی و پذیرش کلی مورد بررسی قرار دهند
یکسان تهیه و همراه با فرم مخصوصی که  نمونه 20تعداد 

اي بود به افراد داده شد تا با   نقطه5داراي مقیاس هدونیک 
براي این منظور امتیاز . ها را تکمیل کنند توجه به ذائقه خود فرم

 براي کیفیت خیلی بد اختصاص 1 براي کیفیت عالی و امتیاز 5
صرف هاي تکمیل شده ارزیابی کلی مدر بین فرم. داده شد

کننده بصورت یک ارزش عددي در آورده شد و مطابق طرح 
  .]17[آزمایشی آنالیز گردید 

  

   نتایج و بحث- 3
 تجزیه تحلیل دستگاهی اسانس گیاهان - 3-1

  بولاغ اوتی وحشی و شوید
  

، اسانس شوید استخراج شده داراي محتوا 1 توجه به جدول با
که شامل  % 73/60بالایی از ترکیبات ترپنی در حدود 

Carvone و مشتقات آن و همچنین Lemonene بوده 
 % 95/30ده به میزان  که ترکیبی فنیل پروپن بوApiol. است

 و همکاران در Babri. در اسانس به دست آمده وجود داشت
 با بررسی ترکیبات موجود در اسانس شوید دریافتند 2012سال 

 به میزان Apiolو ترکیب  % 68کلیه ترکیبات ترپنی در حدود 
وجود داشته که نشان از استخراج مناسب اسانس  % 81/30

، 2مطابق جدول همچنین . ]18[شوید در این مطالعه دارد
ترکیبات  % 04/76اسانس بولاغ اوتی وحشی داراي حدودا 

، این 2012ترپنی بوده که در مقایسه با مطالعه امیري در سال 
بود که حاکی از استخراج قابل قبول  % 75میزان در حدود 

  . ]19[اسانس طبق روش مورد نظر این مطالعه بوده است
 

Table 1 Evaluation of chemical compounds in Anethum graveolens essential oil 
Concentration (%)  RT (min) Compounds 

0.783 5.763 E,E-2,6-dimethyl-3,5-octatetraene 
12.938 6.970 Limonene 
0.152 7.404 Gamma-terpinene 
0.594 8.177 m-cymene 
10.799 10.924 Trans-dihydrocarvone 
36.899 13.009 R-(-)-carvone 
0.104 13.581 S-(+)-carvone 
1.054 14.401 1-methoxy-4-[1-propenyl]-benzene 
0.724 18.978 Myristicin 
30.952 22.253 Apiol 

  
Table 2 Evaluation of chemical compounds in Nasturtium officinale essential oil 

Concentration (%)  RT (min) Compounds 
0.399  15.583  α-Pinene  
2.601  16.233  β-Pinene  
0.882  16.466  β-Myrcene  
43.623  17.083  Limonene  
0.727  17.416  Trans- β -ociemen  
19.668  18.116  α-Terpinolene  
7.618  19.720  p-Cymene-8-ol  
2.282  19.866  α-Terpineol  
1.100  22.864  α-Copaen  
6.402  23.566  β-Caryophyllene  
1.503  24.153  α-Humulene  
0.501  25.383  β-Sesquiphellandrene  
6.360 26.759  Caryophyllene oxide 
1.056 27.516  δ-Cadinol 

  

  تعیین حداقل غلظت بازدارندگی - 3-2
(MIC) و حداقل غلظت کشندگی (MBC) 

  هاي تولیدياسانس

، حداقل غلظت اسانس شوید مورد نیاز براي 3مطابق جدول 
  وسالمونلاهاي گرم منفی جلوگیري از رشد میکروارگانیسم

نسبت دار  بود که به طور معنیμg/mL 18/0 برابر اشرشیاکلی
به مقدار لازم جهت بازدارندگی از باکتري هاي گرم مثبت 
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از طرف دیگر، حداقل غلظت مورد نیاز براي از . کمتر است
 μg/mL معادل اشرشیاکلی و سالمونلاهاي بین بردن باکتري

ز رشد دو برابر غلظت مورد نیاز جهت جلوگیري ا (36/0
دار نسبت بوده که به طور معنی) هاي گرم منفیمیکروارگانیسم

هاي گرم مثبت مقادیر کمتري را به خود اختصاص به باکتري
هاي مورد در مقابل براي جلوگیري از رشد میکروارگانیسم. داد

هاي بالاتر اسانس بولاغ اوتی وحشی نسبت به مطالعه، غلظت
یبات ترپنی و فنیل پروپن ترک. اسانس شوید مورد نیاز بود

موجود در اسانس شوید سبب ایجاد خواص ضد میکروبی 
هاي گرم منفی و گرم مثبت مناسبی در مقابل میکروارگانیسم

 اشاره Cymeneتوان به از جمله این ترکیبات می. شده است
کرد که خواص ضد میکروبی و ضد قارچی آن به اثبات رسیده 

یبات به دلیل خواص آبگریزي اي که این ترک به گونه .است
ها داشته و سبب ایجاد تورم در غشا سیتوپلاسم میکروارگانیسم

سایر ترکیبات ترپنی .]20[شوندها میاین طریق سبب نابودي آن
 به Limonene و Carvoneموجود در این اسانس همچون 

سبب تمایلی که به ایجاد پیوند با کلسترول موجود در غشاء 
سیتوپلاسم دارند سبب ایجاد حفره و در نهایت مرگ سلول 

  . ]21[شوندمی

Table 3 Evaluation of minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal 
concentration (MBC) of Nasturtium officinale and Anethum graveolens essential oils  

Superscript lower letters (a–c) beside mean values in the same column show the difference in Duncan’s multiple 
range test (p < 0.05) 
 

 باکتري هاي گرم مثبت داراي حساسیت 3مطابق جدول 
این امر می . بیشتري در برابر اسانس گیاهان مورد نظر می باشد

تواند به دلیل اختلاف در ساختمان دیواره سلولی باکتري ها می 
 1باکتري هاي گرم مثبت در دیواره خود داراي موکوپپتید. باشد

بوده، در حالیکه باکتري هاي گرم منفی فقط لایه نازکی از 
موکوپپتید دارند و قسمت اعظم ساختمان دیواره در آنها 

اسانس بولاغ اوتی .  است3 و لیپوپلی ساکارید2لیپوپروتئین
کروبی وحشی نیز از ترکیبات فعال در زمینه خواص ضد می

 Terpinolene ،Cymeneترکیباتی همچون . غنی بوده است
ها در مطالعات  که خواص ضد میکروبی آنLimoneneو 

یکی از دلایل . ]22،23[مختلف مورد بررسی قرار گرفته است
خواص ضدمیکروبی بالاتر اسانس شوید نسبت به اسانس 
بولاغ اوتی وحشی، بیشتر بودن ترکیبات ترپنی و وجود ترکیب 

  .فنیل پروپن است
ها اکسیدانی اسانس  ارزیابی فعالیت آنتی- 3-3

  DPPHاندازي رادیکال آزاد به روش به دام
ا افزایش غلظت شود، ب نشان داده می4 همانطور که در جدول

                                                        
1. MucoPeptid 
2. Lipoprotein 
3. Lipopolysaccharide 

 میزان فعالیت mg/L 650 تا mg/L 350اسانس شوید از 
 % 01/15دار تا میزان حداکثر اکسیدانی به طور معنیآنتی

اکسیدانی اسانس بولاغ در مقابل فعالیت آنتی. افزایش یافت
اوتی وحشی به طور کلی در غلظت یکسان نسبت به اسانس 

اکسیدانی لیت آنتیحداکثر میزان فعا. شوید کمتر بوده است
 79/13 برابر mg/L 650اسانس بولاغ اوتی وحشی در غلظت 

گروه هیدروکسیل موجود در ساختار ترکیبات ترپنی و . بود% 
فنلی موجود در اسانس شوید و بولاغ اوتی وحشی موجب 

- میDPPHهاي انتقال هیدروژن از این ترکیبات به رادیکال

 عشاقی و همکاران در سال  مطالعهياین نتایج در راستا. شوند
ها بیان کردند عمده فعالیت آنتی  بود، به طوري که آن2016

اکسیدانی شوید به ترکیبات فنلی و فلاونوئیدي موجود در این 
براساس مطالعه سایر محققین، . ]24[شوداسانس مربوط می

Limonene در بین ترکیبات موجود در اسانس از فعالیت 
 با 4مطابق جدول . ]25[آنتی اکسیدانی بیشتري برخوردار است

اکسیدانی به دلیل افزایش غلظت اسانس میزان فعالیت آنتی
. اي داشتافزایش ترکیبات فنلی و ترپنی افزایش قابل ملاحظه

اسانس شوید به دلیل بیشتر بودن ترکیبات ترپنی در مجموع و 
Apiol به عنوان ترکیبی فنلی از خواص آنتی اکسیدانی 

  .غ اوتی وحشی برخوردار بودبیشتري نسبت به اسانس بولا

Anethum graveolens Nasturtium officinale 

MIC (μg/mL) MBC (μg/mL) MIC (μg/mL) MBC (μg/mL) 

Essential oil 
 
Microorganism 

0.18c 0.36c 0.25c 0.50c Staphylococcus aureus  
0.18c 0.36c 0.25c 0.50c Listeria monocytogenes 
0.73a 1.14a 1.05a 2.10a Salmonella 
0.36b 0.73b 0.50b 1.05b Escherichia coli 
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Table 4 Evaluation of antioxidant activity (%) of Nasturtium officinale and Anethum graveolens 

essential oils in different concentrations 
Concentration (mg/L)  

350  400  500  600  650  Essential oil  
0.25a±7.65  0.20a±8.37  0.23a±10.50  0.27a±13.91  0.21a±15.01  Anethum graveolens 
0.23b±4.13  0.19b±5.16  0.26b±7.41  0.30b±11.15  0.25b±13.79  Nasturtium officinale  

Superscript lower letters (a–b) beside mean values in the same column show the difference in Duncan’s multiple 
range test (p < 0.05) 

           ریخت شناسیتوزیع اندازه و  - 3-4
  هاي تولیديکپسول

شود، غلظت و نوع  نشان داده می1همانگونه که در شکل 
 تأثیر) 650 تا mg/L350(اسانس در محدوده تعریف شده 

هاي تشکیل شده چندانی بر شکل ظاهري کپسول
هاي تشکیل شده محدوده اندازه کپسول. مالتودکسترین نداشت
 به نوع و غلظت اسانس نداشت به طوري نیز وابستگی چندانی

هاي اسانس شوید در مجموع محدوده اندازه ذرات که در نمونه
 بود و این مقادیر در مورد µm 93/32 تا µm10/20کپسول از 

 µm 53/69  تا µm 30/09اسانس بولاغ اوتی وحشی بین 
 فرآیند خشک کردن تصعیدي از سه ).5جدول (متغیر بود 

مرحله اول فریز شدن، مرحله دوم .  استمرحله تشکیل شده
خشک شدن اولیه و مرحله آخر مربوط به خشک شدن ثانویه 

. است

 

  
Fig 1 SEM images of produced capsules containing different concentrations of Anethum graveolens L. and 

Nasturtium officinale L. essential oils at 80% magnification. (a) 350 mg/L, (b) 400 mg/L, (c) 500 mg/L, (d) 600 
mg/L and (e) 650 mg/L of A. graveolens essential oil. (f) 350 mg/L, (g) 400 mg/L, (h) 500 mg/L, (i) 600 mg/L 

and (j) 650 mg/L N. officinale essential oil. 
 

هم هاي تشکیل شده به روش در مرحله اول دماي کپسول
هاي آب و رسوبی کاهش پیدا کرده و پیوندهاي مابین مولکول

شود آب مانند که سبب میسایر ترکیبات با قدرت باقی می
مرحله دوم فرآیند . ها منجمد نشوندموجود در این پیوند

هاي آب منجمد شده بوده و در مربوط به تصعید کامل مولکول
هایی از محیط هاي آب منجمد نشده در مرحله ننهایت مولکول

      هاي منجمد نشده در محیط خروج آب. شوندخارج می
هاي تشکیل شده به تواند سبب آسیب به ساختار کپسولمی

بعضی ترکیبات نقش محافظت کنندگی . رسوبی شودروش هم
داشته و از ایجاد آسیب به ساختار کپسول در طول فرآیند 

ال  و همکاران در سMuhoza. کنندخشک کردن محافظت می

 بیان داشتند که افزودن ترهالوز و در مجموع قند در 2020
رسوبی، نقش محافظت هنگام تشکیل کپسول به روش هم
هایی کروي و بدون منفذ کنندگی داشته و سبب ایجاد کپسول

هاي درشت همچنین این ترکیب از رشد کریستال. شودمی
جلوگیري کرده و از این ظریق سبب جلوگیري از آسیب به 

 سال  و همکاران درGheonea. ]26[شودختار کپسول میسا
، به بررسی کپسوله کردن لیکوپن موجود در گوجه به 2021

. رسوبی و استفاده از خشک کردن تصعیدي پرداختندروش هم
هاي تشکیل شده داراي سطوحی نرم و ها بیان کردند کپسولآن

هایی بدون آسیب دیدگی یا حفره بوده که سبب ایجاد کپسول
ر نیز با نتایج مطالعه حاض. ]27[اي پیوسته شدگرد با دیواره
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 مطابقت داشته 2021 و همکاران در سال Gheoneaنتایج  
شود، ظاهر  مشاهده می1-4همانطور که در شکل . است

هاي مورد استفاده در دوغ هاي تشکیل شده براي اسانسکپسول
رسوبی و خشک کردن تصعیدي نرم و بدون به روش هم

ا هایی بهمچنین کپسول. آسیب دیدگی و یا حفره بوده است
هاي اندازه یکنواخت و کروي شکل نتیجه استفاده توام روش

  .رسوبی و خشک کردن تصعیدي بودهم

Table 5 Capsule particle size range (μm) containing Nasturtium officinale and Anethum graveolens 
essential oils in different concentrations 

Concentration (mg/L) 
350 400 500 600 650 Essential oil 

20.10-12.75 20.10-35.13 20.10-01.34 21.11-32.93 20.10-78.01 Anethum graveolens  
20.10-69.53 20.11-73.15 21.10-41.76 20.10-09.30 21.10-61.24 Nasturtium officinale 

  

  بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی - 3-5
  دوغ فراسودمند

ابی زنده مانی باکتري پروبیوتیک   ارزی-3-5-1
  بیفیدوباکتریوم لاکتیس

هدف از این آزمون تعیین غلظت مناسب اسانس شوید و بولاغ 
اوتی وحشی به منظور حفظ بیشترین جمعیت پروبیوتیک 

       ترین یکی از مهم.  بوده استلاکتیس بیفیدوباکتریوم
هاي محصولات پروبیوتیک، وجود حداقل میزان مشخصه

 پروبیوتیک در هنگام مصرف توسط مصرف کنندگان کفایت بار
هاي افزوده شده در دوغ و است بدین منظور بررسی اسانس

 حائز لاکتیس بیفیدوباکتریومها بر باکتري پروبیوتیک  آنتأثیر
هاي ، اسانس شوید در غلظت2مطابق شکل . اهمیت است

mg/L 500 تا mg/L 650 باعث سرکوب جمعیت 
  . شد)  روزه21(ر طول دوره نگهداري پروبیوتیکی محصول د

  
Fig 2 Evaluation of Bifidobacterium lactis in dough 
prepared from different concentrations of Anethum 

graveolens essential oil during storage time 
 

 mg/Lهـاي  همچنین اسانس بولاغ اوتی وحشی نیز در غلظت  
هش جمعیت پروبیوتیک محصول  سبب کاmg/L 650 تا   600

  ).3شکل (گردید 

  
Fig 3 Evaluation of Bifidobacterium lactis in dough 

prepared from different concentrations of 
Nasturtium officinale essential oil during storage 

time 
 

ها و خواص ترکیبات ترپنی و فنلی موجود در این اسانس
 توضیح 2-3هاي بالا که در بخش ها در غلظتضدمیکروبی آن

از . تواند یکی از دلایل حائز اهمیت باشدداده شده است می
 به ترتیب mg/L 500 و mg/L 400هاي سوي دیگر غلظت

براي اسانس شوید و بولاغ اوتی وحشی پایداري مناسبی در 
 ایجاد کردند که یکی از دلایل آن لاکتیس بیفیدوباکتریوممیزان 

هاي رقیب در محصول واند سرکوب سایر میکروارگانیسممیت
 به mg/L 500 و mg/L 400هاي بنابراین غلظت. باشد

ترتیب براي اسانس شوید و بولاغ اوتی وحشی به عنوان 
  .غلظت بهینه به منظور تولید دوغ تعیین گردید

هاي فراسودمند تولید هاي اولیه دوغ  ویژگی-2-5-3
  شده

شود، در طول دوره نگهداري  دیده می6ل همانطور که در جدو
دار بودن تغییرات هاي تهیه شده ضمن غیر معنی روزه نمونه60

در . دار داشتند و اسیدیته تغییرات معنیpHماده خشک، میزان 
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طول دوره نگهداري میزان اسیدیته روند افزایشی داشته است 
ایج در این نت. اما با افزودن اسانس میزان اسیدیته کاهش داشت
 بود، به 2019راستاي مطالعه دین پژوه و همکاران در سال 

هاي دوغ حاوي اسانس شوید و سیر ها در نمونهطوري که آن
کاهش معنی دار در میزان اسیدیته نسبت به نمونه شاهد در 

اسیدیته به دلایل . ]28[ روزه مشاهده کردند42پایان دوره 
یکی از دلایل . یابدمختلفی در طول دوره نگهداري افزایش می

افزایش اسیدیته فعالیت میکروبی و تولید ترکیباتی با خاصیت 

 متر pHاسیدي از جمله اسیدلاکتیک بوده که توسط دستگاه 
هایی که منجربه شود و دیگري فعالیتها دیده نمی آنتأثیر

تولید هیدروژن شده که علاوه بر میزان اسیدیته بر نتایج حاصل 
افزایش اسیدیته، نتایج همگام با .  متر نیز موثر هستندpHاز 

، روند کاهشی این عامل در طول pHگیري حاصل از اندازه
این نتایج هم راستا با نتایج سایر . دوره نگهداري را نشان داد

 موجود در دوغ در طول pHمحققین در مورد روند کاهشی 
  .]28،29[دوره نگهداري بود

Table 6 Evaluation of non-fat dry matter, acidity and pH of doogh produced in optimal concentrations 
of essential oils 

Non-fat dry 
matter (%)  Acidity  pH 

Storage 
time 
(day) 

Concentration 
(mg/L) Sample 

0.33a±4.21  0.53c±60.18  0.25a±4.44 1 
0.33a±4.26  0.55c±60.50  0.21ab±4.23  15 
0.33a±4.31  0.51c±60.62 0.21ab±4.04 20 
0.33a±4.11  0.61b±62.62 0.27b±3.85 45 
0.33a±4.41  0.51a±65.62 0.23c±3.04 60 

- Control 

0.25a±4.44  0.57c±60.34  0.23a±4.46  1 
0.35a±4.28 0.67c±60.27 0.27ab±4.24 15 
0.29a±4.43 0.61c±60.43 0.29ab±4.04 20 
0.25a±4.37 0.61cb±61.43 0.26b±3.83 45 
0.31a±4.40 0.51cb±62.43 0.23c±3.25 60 

400 Doogh with Anethum 
graveolens L.  

0.42a±4.21  0.43c±60.45  0.24a±4.46  1 
0.29a±4.36 0.51c±60.51 0.21ab±4.24 15 
0.34a±4.27 0.40c±60.57 0.24ab±4.04 20 
0.39a±4.18 0.61cb±61.37 0.28b±3.80 45 
0.41a±4.18 0.51cb±62.42 0.26c±3.36 60 

500 Doogh with Nasturtium 
officinale L. 

Superscript lower letters (a–c) beside mean values in the same column show the difference in Duncan’s multiple 
range test (p < 0.05) 

 
    بررسی میزان دو فاز شدن دوغ-3-5-3

شود، افزودن اسانس  نشان داده می7همانطور که در جدول 
سبب کاهش قابل توجه میزان دو فاز شدگی محصول دوغ 

  . گردید
 
Table 7 The rate of phase separation in doogh samples at the optimal concentrations of essential oils 

Phase 
separation (%)  

Storage time 
(day)  Concentration (mg/L)  Sample 

0.33c±50.21  1  
0.31c±50.37  15 
0.42c±50.20  20 
0.39b±53.46  45 
0.43a±57.54  60 

-  Control  

0.25m±1.41  1 
0.57k±6.56 15 
0.35i±8.24 20 
0.61g±20.52 45 
0.85e±28.48 60 

400 Doogh with Anethum graveolens L.  

0.39l±3.17  1 
0.39j±9.42 15 
0.39h±12.36 20 
0.39f±25.12 45 
0.39d±33.17 60 

500 Doogh with Nasturtium officinale L.  

Superscript lower letters (a–m) beside mean values in the same column show the difference in Duncan’s 
multiple range test (p < 0.05) 
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تواند وجود می  یکی از دلایلی که باعث مشاهده این نتایج شده
ترکیبات ترپنی و فنلی موجود در اسانس گیاهان شوید و بولاغ 

ترکیبات ترپنی به دلیل دارا بودن ساختار . اوتی وحشی باشد
آبدوست و آبگریز سبب برقراري پیوند و افزایش همبستگی 

ها و آب شده به طوري که سمت آب دوست با کازئین کازئین
هاي درونی و قسمت آبگریز سبب راندن آب به سمت بخش

هاي کازئینی شده و از این طریق میزان دو فاز شدن تر میسل
یکی دیگر از عوامل . ]30[دهندا کاهش میمحصول دوغ ر

موثر افزایش ویسکوزیته محصول در اثر افزودن اسانس به دوغ 
         هاي کازئینست که خود موجب به دام افتادن میسلا

در این بین اسانس شوید به دلیل محتواي ترپنی و . ]31[شودمی
زان وحود ترکیبات فنلی آبدوست تأثیر بیشتري ببر کاهش می

دوفاز شدن دوغ نسبت به نمونه شاهد و نمونه حاوي اسانس 
  .بولاغ اوتی وحشی داشته است

  ارزیابی رفتار جریانی در تیمارهاي دوغ -3-5-4
 تولیدي

هاي شوید و بولاغ ترکیبات ترپنی و فنلی موجود در اسانس

اوتی وحشی به دلیل دارا بودن ساختاري آبدوست و آبگریز 
ها و آب سبب شده و همبستگی مابین کازئینسبب ایجاد پیوند 

تا در مقابل نیروي خارجی وارد شده مقاومت بیشتري کرده و 
تري برخوردار باشند که در نتیجه از ویسکوزیته ظاهري بالا

با توجه . ]30[نتیجه این امر افزایش ضریب قوام نیز بوده است
، بیشترین ضریب قوام و ویسکوزیته ظاهري مربوط 8به جدول 

به دوغ حاوي اسانس شوید بوده و پس از آن دوغ حاوي 
کیبات اسانس بولاغ اوتی وحشی به دلیل محتواي کمتر تر

ترپنی و نبود ترکیبات فنلی قابل ملاحظه در مرتبه بعدي قرار 
اندیس رفتار جریان یکی دیگر از خواص رئولوژگی . گرفت

تر باشد رفتار سیال بیشتر به دوغ بوده که هرچه به یک نزدیک
کند در نتیجه با افزودن اسانس به سمت نیوتنی تمایل پیدا می

مقادیري به سمت رفتار غیر ویژه اسانس شوید رفتار دوغ در 
این نتایج با مطالعه عقدایی و اعلمی در . نیوتنی میل کرده است

 اسانس ریحان بر خواص رئولوژیک تأثیر نیز که 2011سال 
  . ]15[دوغ را مورد بررسی قرار داند مطابقت دارد

Table 8 Evaluation of rheological properties of doogh samples 

R2  
Relative 
viscosity 

)mPa.s(  

Coefficient of 
)Pa.sn(consistency  

n (flow 
behavior 
index)  

Concentration 
(mg/L) Sample 

0.99  5.01c  1.10c  0.893a  - Control  

0.99  6.13a  1.97a  0.690c  400  Doogh with Anethum 
graveolens L.  

0.99  5.52b  1.59b  0.791b  500  Doogh with Nasturtium 
officinale L.   

Superscript lower letters (a–c) beside mean values in the same column show the difference in Duncan’s multiple 
range test (p < 0.05) 

    ارزیابی میکروبی-3-5-5
           اسانس موجود درتأثیردهنده  که نشان9مطابق جدول 

هاي دوغ تولید شده بر بار میکروبی محصول است، نمونه
 و اشرشیا کلیفرم، هاي کلیجمعیت میکروبی باکتري

 در طول دوره نگهداري کاهش و در استافیلوکوکوس اورئوس
یکی از .ل جمعیت کپک و مخمري افزایش یافته استمقاب

تواند کاهش اسیدیته دلایل افزایش میزان کپک و مخمري می
محصول در طول دوره نگهداري و ایجاد شرایط مناسب به 

  . منظور رشد کپک و مخمر باشد
ها بر مبناي هاي انتخاب شده از اسانساز سوي دیگر غلظت

 که فیدوباکتریوم لاکتیسبیرشد مناسب باکتري پروبیوتیک 
 و ایجاد pHتولید کننده اسید لاکتیک بوده و خود در کاهش 

همانطور که در بخش . شرایط جهت رشد کپک و مخمر است
- بیان گردید، ترکیبات ترپنی و فنلی موجود در این اسانس3-2

ها سبب ایجاد خواص ضد میکروبی مناسبی در مقابل 
یکی از . شوندرم مثبت میهاي گرم منفی و گمیکروارگانیسم

اي که این ترکیب به دلیل  بوده به گونهCymeneاین ترکیبات 
خواص آبگریزي سبب ایجاد تورم در غشا سیتوپلاسم 

-ها میها شده و این طریق سبب نابودي آنمیکروارگانیسم

سایر ترکیبات ترپنی موجود در این اسانس همچون .]20[شود
Carvone و Limonene به سبب تمایلی که به ایجاد پیوند 

با کلسترول موجود در غشاء سیتوپلاسم دارند سبب ایجاد 
  .]21[شوندهایت مرگ سلول میحفره و در ن
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Table 9 Investigation of microbial properties (log cfu/mL) of doogh produced in optimal 
concentrations of essential oils 

coliform  Escherichia 
coli  

mold and 
yeast  

Staphylococcus 
aureus  

Storage 
time 
(day) 

Concentration 
(mg/L)  Sample  

0.32a±31.25  0.38a±10.89  1.05e±9.45  0.38a±10.56  1 
0.38ab±30.68  0.40ab±10.32  1.12d±12.52  0.35a±10.54  15 
0.34b±30.06  0.35b±9.70  1.09c±15.65  0.34a±10.23  20 
0.31c±28.23  0.29c±7.87  0.99b±18.21  0.30b±8.96  45 
0.40d±25.17  0.37d±4.81  0.97a±21.36  0.38d±6.23  60 

- Control 

0.37b±30.37  0.35b±10.01  1.11e±9.53  0.38b±9.25  1 
0.45b±29.48  0.49b±9.12  0.95e±9.87  0.38b0±9.12  15 
0.27d±28.25  0.21d±7.89  1.12e±9.23  0.38b±9.01  20 
0.29f±25.20  0.31f±4.84  1.15e±9.64  0.38c±7.23  45 
0.28h±22.25  0.24h±1.89  1.30a±9.78  0.38f±4.37  60 

400  
Doogh with 

Anethum 
graveolens L.  

0.30b±30.59  0.26b±10.23  0.99a±9.56  0.28b±9.45  1 
0.31b±30.22  0.35b±9.76  0.97a±9.34  0.38b±9.35  15 
0.15c±28.60  0.10c±8.24  1.10a±9.62  0.38b±9.25  20 
0.35e±26.99  0.37e±6.63  1.08a±9.82  0.38c±7.98  45 
0.36g±23.77  0.33g±3.41  1.30a±9.89  0.38e±5.34  60 

500 
Doogh with 
Nasturtium 
officinale L. 

Superscript lower letters (a–h) beside mean values in the same column show the difference in Duncan’s multiple 
range test (p < 0.05) 

  هاي دوغ فراسودمند  ارزیابی حسی نمونه-3-5-6
هاي تهیه شده با اسانس شوید و بولاغ ، دوغ4مطابق شکل 

دار نسبت به دوغ ساده بیشتر اوتی از نظر طعم به طور معنی
هاي از نظر احساس دهانی تمامی نمونه. مورد مقبول بوده است
در مجموع . ب کردندرا کس)  امتیاز5(دوغ بالاترین امتیاز 

دار میزان پذیرش کلی افزودن اسانس سبب افزایش معنی
هاي حسی شد به طوري که نمونه محصول توسط ارزیاب

  . بود5هاي حاوي اسانس  و نمونه1/4شاهد پذیرش کلی 

  
Fig 4 Sensory evaluation of control doogh sample, 
doogh containing 400 mg/L dill essential oil and 

doogh containing 500 mg /L essential oil of 
Nasturtium officinale 

هاي تولیدي از نظر ارزیابی حسی به منظور بررسی دوغ
 بود هاي حسی که به نوعی متقاضی محصول خواهندارزیاب

 نفر ارزیاب نیمه 20از این رو . بسیار حائز اهمیت است
هاي آموزش دیده به صورت داوطلبانه براي بررسی ویژگی

، 4مطابق شکل . مورد نظر در محصولات تولیدي انتخاب شدند

هاي تولیدي حاوي اسانس از نظر طعم در نظر مصرف دوغ
دیگر احساس از سوي . کننده از امتیاز بیشتري برخوردار بودند

دهانی و ویسکوزیته ایجاد شده از طریق افزودن مصرف کننده 
امري نامطلوب تلقی نشده و نسبت به نمونه شاهد امتیاز 

نتایج ارزیابی حسی حاکی از افزودن . یکسانی دریافت کردند
موفقیت آمیز اسانس شویید و بولاغ اوتی وحشی به دوغ بدون 

  .ده بودایجاد ویژگی منفی از دید مصرف کنن
  

  گیري نتیجه- 4
مقادیر و انواع ترکیبات ترپنی و فنلی موجود در اسانس شوید 

تی وحشی مورد استفاده در تولید دوغ بر خواص و بولاغ او
با توجه به . فیزیکوشیمیایی محصول نهایی بسیار مهم است

نتایج مطالعه حاضر، ترکیبات عمده و کلیدي موجود در اسانس 
 بوده و در Apiol و Carvone ،Lemoneneشوید شامل 

 در اسانس α-Terpinolene و Lemoneneمقابل ترکیبات 
به طوري کلی . شی به وفور یافت شدندبولاغ اوتی وح

ها به دلیل توانایی اهدا ترکیبات ترپنی و فنلی موجود در اسانس
هیدروژن داراي فعالیت آنتی اکسیدانی بوده و همچنین به دلیل 
تمایل به کلسترول موجود در غشا میکروبی و ایجاد حفراتی در 

        هاي مضر آن سبب نابودي و سرکوب میکرواررگانیسم
هاي تکنولوژیکی این ترین ویژگییکی دیگر از مهم. وندشمی

دسته از ترکیبات آمفیپاتیک بودن و ایجاد پیوند بین فازهاي آبی 
و غیر آبی در جهت افزایش ویسکوزیته، ضریب قوام و در 
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         . نتیجه جلوگیري از دو فاز شدن محصول دوغ  است
 به ترتیب براي mg/L500 و mg/L400هاي بهینه غلظت

هاي شوید و بولاغ اوتی وحشی به منظور حفظ هرچه ساسان
بهتر جمعیت پروبیوتیکی محصول بدون ایجاد اثرات منفی بر 
محصول با توجه به نتایج آزمون ارزیابی حسی جهت تولید 

   .شوددوغ پروبیوتیک به صورت صنعتی پیشنهاد می
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In the first step of this study, Anethum graveolens and Nasturtium 
officinale essential oils prepared with Clevenger apparatus and then, 
essential oils ingredients evaluated by GC-Mass. Minimum Inhibitory 
(MIC) and Minimum Bactericidal Concentration (MBC) and antioxidant 
activity of essential oils were evaluated at concentrations of 350, 400, 500, 
600 and 650 mg/L during 60 days. Then, encapsulated essential oils of A. 
graveolens and N. officinale in the mentioned concentrations by 
maltodextrin and coacervation methods to evaluate morphology and 
particle size distribution. Finally, to achieve the optimal concentration of 
essential oils in order to further preserve the probiotic population of 
Bifidobacterium lactis, the viability of this bacterium in doogh was 
evaluated for 21 days. In the second step of the study, the effect of adding 
essential oils on optimal concentration to the product investigated 
according to dry matter content, pH, acidity, serum separation rate, 
rheology and sensory evaluation. The results showed the essential oils have 
high terpene and phenolic content, which caused proper antioxidant and 
antimicrobial activity. The viscosity, consistency and acidity of the final 
product increased on the other hand, pH and serum separation rate 
decreased significantly. Considering the results of sensory evaluation and 
lack of any negative effects at optilam concentrations of 400 mg/L and 500 
mg/L for A. graveolens and N. officinale essential oils, respectively, the 
possibility of its industrial application can be examined. 
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